Backhitze und Backzeit 


Sämtliche Angaben können nur als Anhaltspunkte dienen und ſind auf Grund eigener 
Erfahrungen gegebenenfalls abzuändern. 5 

Für das gute Gelingen eines Gebäckes iſt neben der richtigen Teigbereitung auch das 
richtige Backen im Herd Vorausſetzung. Nach der Art des Gebäckes richtet ſich die Back⸗ 
hitze und die Backzeit. In der Hausbäckerei unterſcheiden wir folgende vier Backhitzen: 


chte ißt nt I 125 1300 C 
Schwache Mitteſ hitze 150-1750 C 
Güte Nittellſtdee 175 200% C 
Stad die. AALEN 200 - 22850 


Die verſchiedenen Backßitzen ergeben ſich aus der verſchieden ſtarken Beheizung des 
Herdes und ſind bei allen Energiearten (Kohle, Gas, Elektrizität) zu erzielen. 

Die richtige Einſtellung der Backhitze wird beim Kohleherd im allgemeinen auf eigenen 
Erfahrungen beruhen. Bei Elektro- und Gasherden wird die Regulierung der Hitze wie 
folgt erreicht: 


— 


1 


wales ee ee 
Leichte Hitze A 2 — O 1 perlgroß 
Schwache Mittelhitze . A 3 — O 1˙ eindrittel groß 
Gute Mittelhitzze 13-92 einhalb groß 
Starke Hitze 3-93 zweidrittel groß 
8 Hei ſtollenähnlichen Gebäcken 15 Minuten vorheizen, dann U 2 — 
O 2 5 


Während der Kohleherd beim Einſetzen des Gebäckes gut vorgeheizt ſein muß, da das 
Anheizen zu lange dauert, haben Elektro- und Gasherd den Vorzug, daß man eine An⸗ 
zahl von Gebäcken auch in den nicht vorgeheizten Herd ſtellen kann. Das Einſchieben in 
den kalten Herd iſt vor allem bei Hochgebäcken, wie Napf⸗, Topf⸗, Königskuchen uſw., 
zu empfehlen. Flach⸗, Klein⸗ und ſtollenähnliche Gebäcke werden zweckmäßig im vorge⸗ 
heizten Herd gebacken, damit ſie nicht austrocknen. 

Bevor man ein Gebäck aus dem Ofen nimmt, macht man die Garprobe, d. h. man ſticht 
mit einem Hölzchen in die Mitte des Kuchens. Bleiben keine feuchten Krumen mehr 
daran haften, ſo iſt das Gebäck gar. a 
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Die richtige Teigbereitung 


iſt bei der Hausbäckerei ebenſo wichtig wie das Backen ſelbſt. 


Aus dieſem Grunde geht ſeit Jahrzehnten das all⸗ 
gemeine Beſtreben dahin, die Teigbereitung möglichſt 
einfach zu geſtalten. 

Die wichtigſten Teigarten ſind: 


1. Rührteig 

2. Knetteig 

3. Biskuitteig 

4. Brandteig 
Für dieſe Teigarten hat die Verſuchsküche der Firma 
Dr. Oetker in vieljähriger Zuſammenarbeit mit den 
Hausfrauen grundlegende Vorſchriften ausgearbeitet, 
nach denen faſt alle Gebäcke mit größter Sicherheit her⸗ 
geſtellt werden können. 
Auf den folgenden Seiten wird in Wort und Bild die 
Bereitung dieſer Teigarten gezeigt. 
Weitere Rezeptvorſchriften finden Sie in den bekannten Oetker⸗Rezeptblättern 
„Zeitgemäße Rezepte“ (foftenlofe Verteilung) und im Dr. Oetker Schulkoch⸗ 
buch (224 Seiten Text, 20 teils farbige Bildtafeln, preis 50 Pfg.). Man 


erhält das Buch in den Lebensmittelgeſchäften und Buchhandlungen oder 
gegen Einſendung des Betrages in Briefmarken von 


Dr. Auguſt Oetker, Bielefeld 


Die im Rezept angegebenen Zutaten, wie: 


Butter (Margarine, Schweine⸗ oder Butterſchmalz), 
Zucker, 10 

Or. Oetker Vanillinzucker, 

Eier, 


Gewürze 


(Dr. Oetker Aromen, Nelken, Zimt, geriebene Schokolade 
uſw. ), 


Weizenmehl 


(ebenſo Or. Oetker „Guſtin“, Kakao, Or. Oetker Pudding⸗ 
pulver oder Soßenpulver), 


Or. Oetker Backpulver „Backin“, 
Milch, 
Früchte 


(Korinthen, Roſinen, Haſelnußkerne, Mandeln, Orangeat, 
Zitronat⸗Sufkade uſw.) ; 


werden in der angegebenen Reihenfolge und in der vorgeſchriebenen 
Menge bereitgeſtellt. s i 
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Notwendige Borarbeiten 


1) Mehl und „Backin“ werden gemiſcht. 

Iſt außerdem „Guſtin“ oder Kakao vorgeſchrieben, ſo wird es mit dem Mehl 

gemiſcht. (Ausnahme: Marmorkuchen.) 

Puddingpulber und Soßenpulver werden mit etwas Milch glatt gerührt und 

ſo zum Teig gegeben. 
— 


O Mehl und „Backin“ werden gefiebt. 
Das Sieben lockert das Mehl auf und verteilt das „Badin“ gleichmäßig im 
Mehl. Das Gebäck wird dadurch beſſer und gleichmäßiger gelockert. 0 
O Die Früchte werden folgendermaßen vorbereitet: 
a) Korinthen und Roſinen werden gründlich in lauwarmem Waſſer ge⸗ 
waſchen. Man läßt ſie dann abtropfen oder trocknet ſie in einem Tuch. 
b) Haſelnußkerne werden, je nach Rezept, gehackt oder gemahlen. 
e) Mandeln werden, falls im Rezept nicht anders angegeben, von den Schalen 
befreit. Dazu gibt man ſie in kochendes Waſſer und läßt fie 2-3 Minuten 
darin ziehen (Topf von der Kochſtelle nehmen!). Nachdem ſie abgetropft ſind, 
zieht man die Schalen ab und zerkleinert ſie, je nach Rezept. 6 
d) Orangeat oder Zitronat (Sukfade) wird in feine Streifen oder kleine 
Würfel geſchnitten. 


am beſten mit einem pinſel. Anſchließend kann man fie mit geriebener Semmel 
ausſtreuen. (Bei Springformen nur den Boden fetten!) s 
Raftenformen kann man nach dem Einfetten mit Papierfutter aus⸗ 
Hä fach. läßt ſich das Gebäck beſſer aus der Form nehmen und bleibt 
änger friſch. 

Man ſtellt es folgendermaßen her: 

Der Boden der Form wird auf weißes Papier aufgezeichnet, dann kippt man 
die Form und zeichnet die Seitenlinien auf. So verfährt man nacheinander mit 
allen vier Seiten. Die Ecken werden ausgeſchnitten und die Bodenlinien geknifft. 


4. „ und Gewürze hinzu“ 


Die Verarbeitung des Teiges 


Man rührt die Butter (Margarine, Schweine⸗ oder Butterſchmalz) ſchaumig und gibt 


nach und nach Zucker, Vanillinzucker, Eier und Gewürze hinzu. Das mit „Backin“ ge⸗ 
miſchte und geſiebte Mehl wird abwechſelnd mit der Milch untergerührt. Man verwendet 
nur ſo viel Milch, daß der Teig ſchwer (reißend) vom Löffel fällt. Die vorbereiteten 
Früchte werden zuletzt unter den Teig gehoben. Man füllt ihn in die vorbereitete Form. 


Die einzelnen Arbeitsgänge 


1. „Man rührt die Butter (Margarine, 
Schweine: oder Butterſchmalz) 
ihaumig . . 

Wichtig dabei iſt, daß das Fett weder 
zu flüſſig noch zu feſt iſt. Flüſſiges Fett 
kann überhaupt nicht ſchaumig gerührt 
werden, und zu feſtes Fett muß vorher 
geſchmeidig gemacht werden. Zu dieſem 
Zweck wird die Rüßrſchüſſel mit heißem 
Waſſer 5 und das Fett mit 
einem Rührlöffel tüchtig durchgearbeitet. 
Zum Rühren nimmt man am beſten 
einen durchlochten Löffel. Man faßt ihn 
möglichſt tief, hält ihn ſenkrecht zum 
Boden der Rührſchüſſel (am beſten Tonz, 
Steingut⸗ oder Porzellanſchüſſel mit ab⸗ 
gerundetem Boden) und rührt nach links 
herum (entgegengefeßt der Kaffeemühle). 


2. „ . und gibt nach und nach Zucker, 
Vanillinzucker, .“ 
Zucker und Vanillinzucker werden löffel⸗ 
weile zum ſchaumig gerührten Fett ge⸗ 
geben. Man rührt Yo lange, bis eine ge⸗ 
bundene Maſſe entſtanden iſt. Feinkör⸗ 
niger Zucker iſt grobkörnigem vorzu⸗ 
ziehen, da er ſich leichter löſt. 


e eee 

Jedes Ei wird über einer Taſſe auf⸗ 
geſchlagen und geprüft, ob es friſch iſt. 
Die Eier werden niemals auf einmal in 
das mit Zucker ſchaumig gerührte Fett 
gegeben, da ſie ſich dann ſchlecht unter⸗ 
rühren laſſen. Jedes Ei wird jeweils gut 
untergerührt, bevor das nächſte folgt. 
Wichtig iſt, daß die Fett — Zucker — 
Eiermaſſe fo lange gerührt wird, bis fie 
glatt iſt und beim Rühren keine Zucker⸗ 
körner mehr zu ſpüren ſind. 


Nach den Eiern werden die Gewürze 
(Aromen uſw.) untergerührt. 


5. „ „. Das mit „Dacin⸗ gemiſchte und 
5 8055 A wird abwechſeind mit 
er Milch untergerührt . « 
Man rührt ſeweils 2—3 gehäufte Eß⸗ 
löffel Mehl unter und gibt, 170 ber 
Teig zu feſt it, etwas Milch hinzu 
Man 1190 aber darauf, daß das Me l. 
„Backin“ beute bo Ifändig unter⸗ 
gerührt iſt, bevor Milch zugegeben 
wird, denn „Badin” darf nicht unmittel⸗ 
bar mit Flüſſigkeit in erl. rung kom⸗ 
men. Dadurch würde ſeine Trſebkraft 
vorzeitig ausgelöſt und ginge verloren. 


b Man verwendet nur ſo viel 
Milch, daß der Teig, ſchwer (reißend) 
vom Löffel fällt 


genau angege 
der Aufnahmefä higkeit des Mehls und 
der Größe der Eier abhängt, Der Teig 
hat die richtige Beſchaffenheit, wenn 
er ſchwer (reißend) vom Löffel fällt. 
Die Zugabe von zubiel Milch iſt zu ver⸗ 
meiden, denn es beſteht die Gefahr, daß 
das Gebäck mißrät und Waſſer teifen 
erhält. Deswegen darf der Teig niemals 
fo dünn fein, daß er vom Löffel läuft. 


{ „ Die vorbereiteten Früchte werden 
Sieht 1515 1 0 e 1 
e Früchte nc en Te 
hoben le ere 
werben, denn ganlüchen 1 Noſſten 
werden N Rühren zerquetſcht und 
färben den Teig ſchmutzig grau. 


8. „ Se Nan füllt ihn in die vorbereitete 


Der fertige Teig wird (am beſten mit 
einem a macen) in die vorbereitete 
een t und mit einer Gabel glatt 
geſtri 
Die Formen müſſen etwa / mit Teig 
gefüllt ſein. 


Das Backen von hührteigen 


Rührteig gelt n man in een falten oder ee vorgeheizten Backofen. Er wird im 

allgemeinen bei ſchwacher Mittelhitze gebacken. (Siehe Tabelle für 900 89 Geite 40 
Bevor das Gebäck aus dem Backofen genommen wird, muß auf alle Fälle die Gars 
probe gemacht werden. Man ſticht mit einem nen Hölzchen möglichſt in die Mitte 
des Gebäcks. Wenn kein Teig daran hängenbleibt, iſt der Kuchen gar. Man nimmt 
ihn aus dem Ofen, läßt ihn eiwa 5-10 Minuten fte en und ftürgt oder hebt ihn 10 
einen Orahtroſt, damit er beſſer ausdünſten kann. Bei einer Springform löſt man d 


Gebäck vor dem Herausnehmen mit einem Meſſer vom Rand. (Siehe Bistuitleig G. 15) E 


A findet man im Dr. Oetker Schulkochbuch, z. B. für: 
Apfelkuchen, ſehr fein, „Backin“ oder Geſundheitskuchen, Marmortuchen, Streuſelkuchen 


und im Heft „Zeitgemäße Rezepte“, z. B. 
Gesc 15 ne N rain efhıden, Topfkuchen. 


6 


Die ange Milchmenge kann nie i 
en werden, da ſie bon. 


Die im Rezept angegebenen Zutaten, wie: 


Weizenmehl (ebenſo Kakao), 
Dr, Oetker Backpulver „Backin“, 
Zucker, 


Gewürze 
(Or. Oetker Vanillinzucker, Aromen uſw.), 


Eier, 
je nach Rezept Flüſſigteit (Milch oder Waller), 
Butter (Margarine, Schweineſchmalz), 


je nach Rezept Früchte 
(Korinthen, Roſinen, Haſelnußkerne, Mandeln, Orangeat, 
Zitronat⸗Gufkkade) 


werden in der angegebenen Reihenfolge und in der vorgeſchriebenen 
Menge bereitgeſtellt. 
rl 


4. „„ und mit einem Teil des Mehls 
zu einem dicken Brei verarbeitet..“ 
Man nimmt eine Gabel und berarbei⸗ 
tet Zucker, Gewürze, Eier und Flüſſig⸗ 
keit zuſammen mit einem Teil des 
Mehls zu einem dicken Brei (Mehl 
ſchnell einarbeiten J). Wichtig iſt, daß 
der Brei dick genug wird, da ſonſt die 
Weiterverarbeſtung erſchwert wird. 


Notwendige Vorarbeiten 
© Das Fett muß bei der Verarbeitung feit ſein; deswegen 
muß es vorher kalt geſtellt werden. 


O Die Früchte werden nach der Anweiſung unter Rührteig 
(Seite 4) vorbereitet. 


O Für Knetteig werden Backbleche und Formen im allge- 


meinen nicht gefettet. Eine Ausnahme bilden Tortenboden⸗ 8. „. Oarauf gibt man die in Stücke 
4 (mit vertieftem Rand), Tortelettes⸗Formen und geſchniſtene, kalte Butter (Margarine, 
leche für Stollen und für waſſerreiche (milchreiche) Teige. Fee ee, und, je nach Rezept, 


Für das Gelingen eines einwandfreien 
Knetteiges iſt kalte, feſte Butter (Mar⸗ 
arine, Schweineſchmalz) Boraus⸗ 
fene Zu weiches Fett ergibt einen 
klebrigen Teig, der ſich ſchwer verarbei⸗ 
ten läßt. Mehr Mehl, als im Rezept 
angegeben, darf bei fettreichen Teſgen 
nicht genommen werden, da der Teig 

dadurch krümelig und das Gebäck hart 
wird. Man ſchneidet das feſte Fett 
in kleine Stücke, bevor es guf den Brei 
gelegt wird (verteilt ſich gleichmäßiger). 
Gind Früchte vorgeſchrieben, fo wer- 
den fie auf das Fett gegeben. 


Die Verarbeitung des Teiges 


Mehl und „Backin“ werden gemiſcht und auf ein Backbrett (Tiſchplatte) geſiebt. In 
die Mitte wird eine Vertiefung eingedrückt, Zucker, Gewürze, Eier und, je nach Rezept, 
Flüſſigkeit werden hineingegeben und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken 
Brei verarbeitet. Darauf gibt man die in Stücke geſchnittene, kalte Butter (Margarine, 
Gchweineſchmalz) und, je nach Rezept, die Früchte, bedeckt fie mit Mehl, drückt alles 
zu einem Kloß zuſammen und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten ſchnell zu einem 
glatten Teig. Man formt ihn zu einer Rolle. Gollte der Teig klebrig geworden fein, 
ſtellt man ihn eine Zeitlang kalt oder gibt noch etwas Mehl hinzu. 


Die einzelnen Arbeitsgänge 


2 


4. 
1. „Mehl und „Backin“ werden gemiſcht % ee Nie mit Me 


5 „ „ Jucker, Gewür 


ſiob auf ein Backhrett (Tiſchplatte) ge⸗ 
4 5 

Miſchen und Sieben lockert das Mehl 
auf und verteilt das „Backin“ gleich⸗ 
mäßig im Mehl. Das Gebäck wird da⸗ 
durch beſſer und gleichmäßiger gelockert. 
It außerdem Kakao angegeben, fo 
gibt man ihn zum Mehl. 


.. In die Mitte wird eine Ver⸗ 


{ fiefung eingedrückt. .“ 


Damit der Rand gleichmäßig dick wird, 
drückt man die Vertiefung mit einem 
Löffel in die Mitte des Mehlberges. 


Man achtet darauf, daß die Tiſch⸗ 


platte auf keinen Fall ſichtbar wird. 


0 Eier und, 
je nach Rezept, Flüſſigteit werden 
hineingegeben ..“ 

Man gibt die Zutaten in der an⸗ 
gegebenen Reihenfolge in die Ver⸗ 
ſiefung. (Dabei in den Zucker wieder 
eine Vertiefung drücken!) Gier werden 
immer vor der Zugabe einzeln über 
einer Taſſe aufgeſchlagen und geprüft, 
ob fie friſch find, Falls Flüſſigkeit vor⸗ 


geſchrieben iſt, gibt man ſie auf den 
Zucker. i 


= 


S 


Die Butter (Margarine, Schweine⸗ 
ſchmalz) wird anſchließend mit Mehl 
bedeckt, damit fie beim Kneten gegen 
die Handwärme geſchützt iſt. 


. „ . drückt alles zu einem Kloß zu⸗ 


ſammen 

Damit ſchon vor dem Kneten ein grö⸗ 
ßerer Zuſammenhalt unter den Zu⸗ 
taten entfteht, drückt man fie rings⸗ 
herum zu einem Kloß zufammen. 


. „„ und verknetet von der Mitte aus 


alle Zutaten ſchnell zu einem glatten 
Teig 


Das eigentliche Kneten zerfällt in drei 
Arbeitsgänge, in: Aufheben, An⸗ 
drücken und Drehen (Abſ. ac). 


a) Das Aufhebendes Teiges. 
Man faßt mit geſtreckten, geſchloſ⸗ 
ſenen Fingern unter den Teig, der 
Daumen liegt loſe auf der oberen 
Teigſeite; man 10 den Teig etwa 
zur Hälfte hoch und ſchlägt ihn 
über den liegengebliebenen Teig. 
Wichtig dabei iſt, daß man den Teig 

nur tote anfaßt, um ihn nicht un⸗ 
nötig zu erwärmen. 


1 as Andrüden des Tei⸗ 


es. 
Das Andrücken wird nur mit dem 
Handballen ausgeführt, damit der 
Teig nicht zu weich wird. Die ganze 
Handfläche oder die Finger dürfen 
niemals den Teig beim Andrücken 
berühren, deswegen hält man dle 
Finger möglichſt hoch bom Teig ab. 


c) Das Drehen des Teiges. 
Die nächſte Knetbewegung iſt das 


Drehen des Teiges. Man legt die 


inneren Handflächen leſcht an den 
Teig und bewegt ihn fo, daß er 
eine Vierteldrehung nach rechts 
macht. Hierbei wird er jedesmal 
auf der Tiſchplatte bewegt, nimmt 
etwas Mehl auf und fann nicht 
feſtkleben. 


d) Die drei Knetbewegungen werden 
fo lange wiederholt, bis ein glatter 
Teig entſtanden iſt. Hin und wieder 
ſchiebt man das Mehl (am beiten 
mif einem Teigſchaber) zuſammen, 
9100 alles Mehl aufgebraucht 
wirb. 


. „, Man formt ihn zu einer Rolle. 


Gollte der Teig klebrig geworden ſein, 
ſtellt man ihn eine Zeitlang kalt oder 
gibt noch eſwas Mehl hinzu.’ 
Damit man den Teig beſſer ausrollen 
kann, formt man ihn zu einer Rolle. 
Das Kleben c Teige wird 
durch Kaltſtellen befeitigt. 


tehl. 


tt 
An, waſſerreiche 0 Teige 


gibt man noch etwas 


Bepor man den Teig gusrollt, reinigt 
man das Backbrett (Tiſchplatte) von 
Zeigreften, damit er nicht kleben 
fann, und bemehlt es gleichmäßig. 


11, Um die Teigbeſchaffenheit beim Aus⸗ 


rollen nicht zu berderben, rollt man 
nicht zu are Teigſtücke aus (beſon⸗ 
ders bei Kleingebäck). Beim Ausrollen 
muß ſich das Nollholz wirklich drehen 
und leicht über den Teig gehen (nicht 
zu ſtark drücken!). 


12. Während des Ausrollens geht man 
ab und zu mit einem Pfannenmeſſer 
unter dem Teig her, damit er ſofort 
fete wird, wenn er irgendwo kleben 
ollte. 


13. a) air Kleingebäck ſticht man den 

f eig fo aus, daß möglichſt wenig 
Abfall entſteht, denn Anefteig wird 
durch erneutes Zuſammenkneten 
und Ausrollen nicht beſſer. 


b) Knetteigböden für Obſttorten wer⸗ 
den entweder in Springformen oder 
in gefetteten Tortenbodenformen 
gebacken. Bei einer Springform rollt 
man / der angegebenen Teig⸗ 
menge auf dem Boden der Form 
aus. Der Reſt des Teiges wird zu 
einer Rolle ee als Rand auf 
den Boden gelegt und mit 2 Fin⸗ 
gern ſo an den Springformrand 

edrückt, daß der Rand etwa 3 em 

0 wird. Danach ſticht man den 
Boden mehrmals mit einer Gabel 
En damit der Boden keine Luft⸗ 
laſen bekommt. 


Das Backen von Knetteigen 


Knetteig ſtellt man am beſten in einen vorgeheizten Backofen. Er wird im allgemeinen 
bei guter Mittelhitze gebacken. (Siehe Tabelle für Backbitze G. 24!) Wenn das Gebäck 
gebacken iſt, wird es ſofort aus der Form gelöſt oder vom Backblech genommen, Dann 
ſegt man es (Kleingebäck einzeln nebeneinander) auf einen Drahtroſt zum Auskühlen. 


Knetteig ⸗Rezepte findet man im Dr. Oetker Schulkochbuch, z. B. für; 


1 gedeckt, Mailänder Apfelkuchen, Quarkſtollen, Teegebäck, 
Haſelnußkranz, Obſttorte, g Rumtörtchen, Terraſſen 
und im Heft „Zeitgemäße Rezepte“, z. B. für: a 

Kartoffelhörnchen, Kartoffelſtrudel, Weihnachfsſchnitten, Weihnachtsſtollen. 
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iskuitteig 


Die im Rezept angegebenen Zutaten, wie: 


Eier, 

Waſſer, 

Zucker, 

Dr. Oeiker Vanillinzucker, 


Gewürze 
(Dr. Oetker Aromen, uſw.), 


Weizenmehl (ebenſo Kakao), 


Dr, Oetker „Guſtin“ 
(ebenſo Or. Oetker Puddingpulver oder Soßenpulver), 


Dr. Oetker Backpulver „Backin“, 
je nach Rezept Haſelnußkerne oder Mandeln 


werden in der angegebenen Reihenfolge und in der vorgeſchriebenen 
Menge bereitgeſtellt. 


12 


Notwendige Vorarbeiten 


© Haſelnußkerne und Mandeln werden nach der Anweiſung unter 

Rührteig (Seite 4) vorbereitet. ö 

Biskuitteig wird im allgemeinen in Formen oder auf Backblechen ge- 

backen, deren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt iſt. 

a) Das Papierfutter für eine Springform wird folgendermaßen hergeſtellt: 
Die Form wird umgedreht (Boden nach oben) und ein weißes Papier darauf⸗ 
gelegt. Mit einem Meſſer ſtreift man das am Rand überſtehende Papier ab. 


b) Das Ausfetten der Form: 
Der Boden wird gut mit zer⸗ 
laffener Butter oder Margarine 
eingefettet - am beſten mit einem 
Pinſel. Der Rand barf nicht ge⸗ 
fettet werden. (Eine Ausnahme 
macht Schokoladenbiskuit.) 

Das Papierfutter wird auf den 
gefetteten Boden gelegt und gut 
angebrückt. 


0 


— 


Die Verarbeitung des Teiges 


Man ſchlägt das Eigelb und das Waſſer mit einem Schneebeſen ſchaumig und gibt 
nach und nach / des Zuckers mit dem Vanillinzucker dazu. Danach ſchlägt man fo lange, 
bis eine kremartige Maſſe entſtanden iſt. Anter den Eigelbkrem miſcht man die Gewürze. 
Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen. Dann gibt man unter ſtändigem Schla⸗ 
gen nach und nach den Reſt des Zuckers dazu. Der Schnee muß fo feſt fein, daß ein 
Schnitt mit einem Meſſer ſichtbar bleibt. Der Schnee wird auf den Eigelbkrem gegeben, 
darüber wird das mit „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte Mehl geſiebt. Man zieht alles 
vorſichtig unter den Eigelbkrem und füllt den Teig in die gefettete, mit Papierfutter 
ausgelegte Form (Backblech). 


Die einzelnen Arbeitsgänge 


1. „Man ſchlägt das Eigelb.“ 
Jedes Ei wird über einer Taſſe auf⸗ 
geſchlagen und geprüft, ob es friſch 
iſt. Damit ſich das Eiweiß zu recht 
ſteifem Schnee ſchlagen läßt, muß es 
ſehr ſcharf vom Eigelb getrennt wer⸗ 
den. Man ſchlägt das Eiweiß erſt un⸗ 
mittelbar vor der Weiterverarbeitung. 


. „„ und das Waſſer mit einem 
Schneebeſen ſchaum gg..“ f 
Zum Eigelb gibt man das Waſſer. 
ft die Waſſermenge im Rezept in 
einer Spanne angegeben, ſo richtet man 
ſich nach der Größe der Eier. Bei 
kleinen Eiern nimmt man die größere 
und bei großen Eiern die kleinere 
Waſſermenge. Eigelb und Waſſer müſ⸗ 
ſen vor Zugabe des Zuckers tüchtig 
geſchlagen werden. Bistuitteig arbeitet 
man am ſchnellſten und ſicherſten mit 
einem Schneebeſen,. 


3. „„und 900 nach und nach ¼ des 
Zuckers mit dem Vanillinzucker Na 
en ſchlägt man ſo lange, bis eine 
kremarlige Maſſe eniſtanden iſt. Inter 
den Eigelbfrem miſcht man die Ger 
wülrze .“ 
Der Zucker wird nicht auf einmal zum 
Eigelb gegeben, ſondern nach und 
nach. Die Beichaffenheit der Maſſe prüft 
man, indem man ſie vom hochgehalte⸗ 
8 4 nen Schneebeſen in Ringen in die Kühr⸗ 
i ſchüſſel laufen läßt. Wenn dieſe Ringe 
nicht fofort zerfließen, ſondern kurze Zeit ſtehenbleiben, iſt die Maſſe kremartig. Die 
Gewürze werden in den fertig geſchlagenen Eigelbkrem gegeben. 


4. „. Das Eiweiß wird zu ſteifem 
Gchnee geſchlagen. Dann gibt man 
unter ſtändigem Schlagen nach und 
nach den Reſt des Zuckers dazu. Der 
Schnee muß jo feſt fein, daß ein 
Schnitt mit einem Meſſer ſichibar 
bleibt ..“ 


Für das Gelingen von Biskuitgebäck iſt 
wirklich ſteifer Eierſchnee Voraus⸗ 
ſetzung, denn er dient mit zur Lockerung 

. des Teiges. Das Eiweiß wird zuerſt ohne 

N Zucker zu feſtem Schnee geſchlagen. Zur 


1 


nen der Feſtigkeit zieht man den Schneebeſen aus der Schüſſel und dreht ihn 
enkrecht nach oben. Der Schnee iſt ſteif genug, wenn die beim Herauszlehen gebildeten 
Schneeſpitzen ſenkrecht ſtehenbleiben. Danach wird der Zucker eßlöffelweiſe unter den 
Eierſchnee geſchlagen. Man ſchlägt jedoch nach jeder Zuderzugabe fo lange, bis ein 
Schnitt mit einem ſauberen Meſſer ſichtbar bleibt (oder Spitzenprobe wie oben), andern⸗ 
falls wird er flüſſig. i 


3. „. Der Schnee wird auf den Eigelb⸗ 
krem gegeben, darüber wird das mit 
en und „Guſtin“ gemiſchte Mehl 
geſiebt ..“ 

Miſchen und Sieben lodert das Mehl 
auf und verteilt „Guſtin“ (Soßen⸗ 
pulver, Puddingpulver, 999905 und 
„Backin“ gleichmäßig im Mehl. Das 
Gebäck wird dadurch beſſer und gleich⸗ 
mäßiger gelockert. 

Gind Haſelnußkerne oder Mandeln vor⸗ 
geſchrieben, ſo werden ſie auf das Mehl 
gegeben. 


6. „„ Man gleht alles vorſichtig unter 
den Eigelbkrem ..“ 1 
Damit ber Eierſchnee nicht zerſtört 
toird, dürfen die Zutaten keinesfalls 
untergerührt werden. Man zieht des⸗ 
wegen ben Schneebeſen vorſichtig von 
einer Geſte ber Schliſſel bis zur anderen 
durch den Teig (dabei über den Boden 
der Schüſſel Fan nimmt den Schnee⸗ 
beſen heraus und ſchüttelt ihn leicht, 
damit der Teig herausfällt. Iſt Butter 
angegeben, ſo wird fe zeplaſſen, ab⸗ 
gekühlt und beim Miſchen der Zutaten 
borſichtig nach und nach dazugegeben. 
Die Zutaten find genügend vermiſcht, 
wenn kein Mehl („ Guftn“ mehr zu 
ſehen iſt. Diefe Arbeit muß un er⸗ 
folgen, andernfalls fällt der Eierſchnee 
zuſammen. 


2. „„ und füllt den Teig in die ger 
fettete, mit Papierfutter ausgelegte 
Form (Badblech).” 

Der in eine Springform eingefüllte Teig 
wird mit einem Teigſchaber vorſichtig von . & 

der Mitte aus zum Rand hingeſchoben. 7 i zu 
(Oberfläche wird dadurch glatter.) In der Mitte darf jedoch kein Loch entftehen. 


Das Baden von Biskuitteigen 


Biskultteig muß ſofort nach Fertigſtellung gebacken werden, da ſonſt der Eierſchnee 
zerläuft. Man ſtellt ihn am beiten in einen gut vorge eisten Backofen. Er wird im allge⸗ 
meinen bei Bin Mittelhitze gebacken. (Siehe Tabelle für Bachhitze S. 24!) Bevor das 
Gebäch aus dem Ofen genommen wird, muß auf alle Fälle die Garprobe gemacht werden. 
Man ſticht mit einem ſpitzen Hölzchen möglichſt in die Mitte des Gebäcks. Wenn kein 
Teig daran hängenbleibt, iſt der Kuchen gar. 

Wenn der Biskuit etwas abgekühlt iſt, löſt man ihn mit einem Meſſer vom Springform⸗ 
rand unb entfernt dieſen. 5 


— 


— Des EEE — 


Damit das Gebäck beſſer ausdünſten kann, ffürzt oder legt man es auf einen Orahtroſt. 
Aus demſelben Grund wird das Papier ſofort nach dem Stürzen vom Biskuitboden abge⸗ 
zogen. (Goll der Biskuitboden nicht am gleichen Tag gebraucht werden, läßt man das 
Papier bis zum Gebrauch des Bodens darauf.) a 


Biskuitteig⸗Rezepte findet man im Dr. Oetker Schulkochbuch, 3. B. für: 

Butterkremtorte, Früchtebrot, Löffelbiskufts, Luiſentorte, Möhrenkuchen, 

Obſtkuchen in einer Springform, Punſchtorte Schokoladentorte 

und im Heft „Zeitgemäße Rezepte“, z. B. für; 

Bisfuitrolfe, allen u ji an läschen, Nußtorte. 
Y 15 


Notwendige Vorarbeiten 


O Das Mehl wird geliebt. 
Das Sieben lockert das Mehl auf. 


O Brandteig wird auf einem 
mit Mehl beſtäubten Bad: 
blech gebacken. 


a) Man ſiebt etwas Mehl auf das 
Backblech. 


b) Damit das Mehl gleichmäßig und 
| 5 f 9 in nicht zu dicker Schicht auf dem 
Die im Rezept angegebenen Zutaten, wie: Backblech liegt, ſchlägt man das 
ö Backblech mit einer Seitenkante 


Waſſer, auf einen Tiſch. 


Butter (Margarine oder Schweineſchmalz), 


Weizenmehl, 


Eier, 
ee ee e Die Verarbeitung des Teiges 


werden in der angegebenen Reihenfolge und in der vorgeſchriebenen 


2 Man bringt Waſſer und Fett, am beiten in einem Stieltopf, zum Kochen, dann nimmt 
Menge bereitgeſtellt. 5 


man den Topf von der Kochſtelle, ſchüttet das geſiebte Mehl auf einmal hinein, rührt 
es zu einem glatten Kloß und erhitzt dieſen unter Rühren noch etwa 1 Minute. Den 
heißen Kloß gibt man ſofort in eine Schüſſel und rührt nach und nach die Eier darunter. 
Weitere Eizugabe erübrigt ſich, wenn der Teig ſtark glänzt und ſo vom Löffel abreißt, daß 
g lange Spitzen hängenbleiben. Danach gibt man das „Backin“ in den erkalteten Teig. 
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Die einzelnen Arbeitsgänge 


1. 17 0100 bringt Waſſer und Feit, am 


eſten in einem Gtieltopf, zum Kochen, 
dann nimmt man den Topf von der 


Kochſtelle, 1 55 das geſtedte Mehl 


auf einmal hinein,“ 

Wichtig dabei iſt, daß das Mehl beim 
Kochen nicht klumpt. Deswegen nimmt 
man das kochende Waſſer von der 
Kochſtelle und gibt das geſiebte Mehl 
auf einmal hinein. Niemals lang⸗ 
ſam einftreuen! , 


588 het es zu einem glatten 


Kloß 

Sobald das Mehl ins aft Waſſer 
gegeben wird, muß man raſch rühren 
und zwar ſo lange, bis ein glatter Kloß 
entſtanden iſt. 


. „ . und erhitzt dieſen unter Rühren 
noch etwa 1 Minute . “ 

Durch dieſes Erhitzen (Abbrennen) 
wird der Teig fefter. Ein Zeichen für 


eee langes Abbrennen des Teiges. 


it eine dünne Haut am Boden des 
Topfes (ſiehe nächſte Abbildung). 


. „ Den heißen Kloß gibt man ſo⸗ 
fort in eine Vier 3 

Man gibt ihn in eine Shüffel, damit 

er ſchneller abkühlt. 


„ „„ und rührt nach und nach dle 
Gier darunter . .“ 

Die Eier kommen in den heißen Teig. 
a El as ee 7 0 
eſchlagen und geprüft, ob es fr 
Man 910 ein & nach dem anderen 
in den Teig, weil ſie ſich dann beſſer 
unterrühren laſſen. 


6. 


= 


„ . Weitere Eizugabe erübrigt ſich, 
wenn der Teig Ka glänzt und fo 
vom Löffel abreißt, daß lange Spitzen 
hängenbleiben “ 

Da die Größe der Eier verſchleben iſt, 
prüft man nach der Zugabe bes vor⸗ 
letzten Eies die Teigbeſchaffenheit. Sollte 
der Teig ſchon ſtark glänzen und fo vom 


n 
Löffel en daß lange Gpizen hängen⸗ 


bleiben, muß weitere Eizugabe unter⸗ 


bleiben. Zu flüſſiger Teig ergibt breit⸗ 


gelaufenes Gebäck, Andernfalls verquirlit 
man das letzte El und gibt nur ſo viel 
wie notwendig davon in den Teig. 


„ „Danach gibt man das „Backin“ 
in den erkalteten Teig.“ 

„Backin“ darf niemals vor dem Backen 
mit warmen Zutaten zuſammengebracht 
werden, da ſeine Triebkraft dann vor⸗ 
zeitig ausgelöſt wird und berlorengeht. 
Deswegen wird bas „Backin“ bei Branb⸗ 
teig nicht mit dem Mehl gemiſcht, ſon⸗ 
dern zuletzt unter den Teig gerührt. 


„ Will man ben Teig z. B. zu Windbeu⸗ 
teln ausbacken, bahn ſetzt man ihn mit ie 


2 Teelöffeln auf ein vorbereitetes Bad 
blech. Man kann bazu auch einen Spritz⸗ 
beutel nehmen. 

Soll der Teig in Fett ausgebacken wer⸗ 
den, dann wird er mit 2 Teelöffeln 
abgeſtochen oder in Form von Kränzen 
auf ein gefettetes Wee ei ge ge⸗ 


ſpritzt und in das heiße Feil gegeben. 


Das Baden von Brandteigen 


Man ſtellt den Teig am beſten in einen gut vorgeheizten Backofen. Er wird bei ſtarker 
Hitze gebacken. (Giehe Tabelle für Backhitze G. 241) Erſt gegen Ende der Backzeit darf 
der Ofen vorſichtig geöffnet und nach dem Gebäck geſehen werden, da es ſonſt leicht 
zuſammenfällt. 


Wird der Teig in Fett ausgebacken, dann erhitzt man es vorher genügend, damit das 
Gebäck nicht zu viel Fett aufnehmen kann. Das Aus backſett hat den richtigen Hitzegrad, 
wenn ſich um einen in das Fett gehaltenen Holzlöffelſtiel Bläschen bilden. 


Brandteig⸗Rezepte findet man im Dr. Oetker Schulkochbuch für: 
Windbeutel und Eclairs (Liebesknochen). 
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Das Füllen, 


Verzieren und Überziehen von Torten 


4. Der Biskuitboden wird fo auf einen 
Bogen Papier gelegt, daß die Anter⸗ 
ſeite, die glatter iſt als die Oberſeite, 
nach oben kommt. Er kann mit einem 
Zwirnsfaden oder großen Meſſer in 

Schichten geteilt werden. 0 
Damit die Schichten gleichmäßig dick 
werden, ſchneidet man den Tortenrand 
vorher mit einem kleinen, ſpitzen Meſſer 
ringsherum etwa 1 em tief ein. 


den Einſchnitt gelegt hat, werden die 
Enden des Zwirnsfadens über Kreuz 
elegt und feſt angezogen, dabei durch⸗ 
ſchneldeſ der Faden das Gebäck. 


3. Damit die Tortenſchicht nicht bricht, 
hebt man ſie mit einem Papier ab. 
Dazu wird das Papier an der borderen 
Kante nach unten eingeknifft und unter 
die obere Schicht geſchoben. Der Zeige⸗ 
finger faßt ab und zu an die obere 
Schicht, damit das Papier nachgezogen 
werden kann. ht 


9 


4. Die obere Schicht wird abgehoben. 


I. Das Füllen von Torten 


2. Nachdem man einen Zwirnsfaden in 


Soll der Biskuitboden mit einem Meſſer 
geteilt werden, dann nimmt man am 


beſten ein Meſſer, das größer iſt als 
der Boden. ; 


6. 11 0 Füllen eignet ſich Butterkrem, 


ergeſtellt mit Dr. Oetker Pudding⸗ 
pulber, oder Marmelade (Konfitüre). 
Bei Butterkremfüllung kann man zur 
Abwechſlung eine Schicht mit Marme⸗ 
lade beſtreichen. Dazu nimmt man 
einen Teigſchaber, ein Meſſer oder ein 
Pfannenmeſſer. 


. Man legt mit Hilfe des Papiers die 


beiden Schichten wieder aufeinander. 
Hierbei iſt wichtig, daß die Schichten 
„Kante auf Kante“ geſetzt werden. 


. Die andere Schicht wird mit Butter⸗ 


krem beſtrichen und die dritte Schicht 
darauf gelegt. 


II. Das Verzieren der ge⸗ 


füllten Torte mit But⸗ 
terkrem 


. Die Torte wird auf der oberen Seite 


und am Rand mit Butterkrem beſtrichen. 
Für das Verteilen des Krems am Rand 
nimmt man am beſten ein Tafelmeſſer. 


2 
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. Der Rand kann mit Schokoladenſtreuſel, 


Spaltmandeln, gemahlenen Haſelnuß⸗ 
kernen oder gebräunten Haferflocken 
verziert werden. Dazu gibt man die 
Streuſel auf die Papierunterlage ganz 
dicht ringsherum an die Torte und 
ſchiebt fie am Rand mit einem Meſſer 
oder Teigſchaber hoch. 


Bevor die Torte mit Butterkrem verziert 


wird, teilt man die Oberfläche mit einem 
Zwirnsfaden oder Meſſer in gleichmäßige 
Stüde ein. 10 0 einer Springform von 
24 em Durchmeſſer in 12 Stücke, von 
26 em in 16 Stücke und von 28 om 
in 20 Stücke.) 


Beim Verzieren muß der Spritzbeutel 


ſenkrecht zur Torte gehalten werden, 
mit der rechten Hand wird der Beutel 
zugehalten und der Krem herausge⸗ 
drückt. Die linke Hand führt den Beutel. 
Man umſchließt ihn jedoch nicht mit der 
ganzen Hand, ſondern faßt mit Dau⸗ 
men und Zeigefinger die Tülle bzw. den 
Tüllenanſatz. (Sonſt wird der Krem 
durch die Handwärme flüſſig und läßt 
ſich nicht ſpritzen.) 


Die Torte wird von der Papierunter⸗ 
lage auf die Bolt geſetzt. Damit 
cht, faßt 


die Torte nicht br man mit 
einem Pfannenmeſſer und der linken 
Hand darunter. 


III. Das Überziehen der 


gefüllten Torte mi 
einem Guß 8 


1. Die Torte wird vor dem Auftragen des 


Guſſes dunn mit Marmelade beſtrichen, 
damit der Guß nicht einſickert und glän⸗ 
zend wird. Dazu nimmt man eine glatte, 
nicht ſtückige Marmelade, für weiße 
Güſſe am beſten Aprikoſenmarmelade. 


(Stückige Marmelade muß vorher durch 


ein Sieb geſtrichen werden.) 


2. Der angerührte Guß wird mitten auf 


S 


> 
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die Torte gegoſſen. 


„Man verſtreicht ihn ſchnell mit einem 


großen Meſſer, und zwar ſo, daß er an 
den Rändern herunterläuft. Das Meſſer 
muß dabei ſchräg gehalten und nur leicht 
daa werden. Wenn bei der Ver⸗ 
teilung des Guſſes die Richtung des 
Meſſers geändert werden muß, darf es 
nicht jedesmal aus dem Guß heraus⸗ 
ezogen werden, weil dadurch leicht 
rümel von dem Biskuitboden abge⸗ 
hoben werden und diefe den Guß un⸗ 
anſehnlich machen. 


. Der heruntergelaufene Guß wird am 


Tortenrand mit einem ſchräg gehaltenen 
Meſſer glatt und hoch geſtrichen. 


Die Torte kann mit abgezogenen, hal: 


bierten Mandeln en ver⸗ 
ziert werden. Der Guß darf jedoch noch 
nicht angetrocknet ſein, weil dann die 
Mandeln nicht mehr haften. Deswegen 
iſt ſchnelles Arbeiten ei 

Weiterhin iſt wichtig, daß man die Torte 
ſo ſchnell wie möglich auf eine Torten⸗ 


platte 17% oder daß man den Guß erſt 


vollſtändig trocknen läßt (andernfalls 
Riſſe im Guß). 


Tortenrezepte findet man im Dr. Oetker Schulkochbuch und im 
Heft „Zeitgemäße Rezepte“. (Siehe Seite 15 dieſes Heftes.) 
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